René Schudels Koch-Episoden
mit musikalischen Gdsten,
Schnittlauch, Gitarre und Butter
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Schudel on the Rocks - jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

EPISODEN
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FLEISCH

2 Stiick Tomahawk Steak
je 2 Zwiebeln, weiss & rot
2 Knoblauchknolle

1 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer

200 g Butter

Grill einheizen, Ofen auf
110°C vorheizen (Umluft).
Tomahawk mit Kiichenpapier
trocken tupfen, ggf. portio-
nieren (Kotelette schneiden).

Zwiebeln schdlen, grob
wirfeln, auf ein Backblech
geben, Knoblauch andrii-
cken, schdlen, grob hacken,
ebenfalls beigeben.

Rosmarin dartiber geben und
Tomahawk mit Salz grosszii-
gig wirzen, aufs Blech geben
und fur 1 Stunde in den vor-
geheizten Ofen schieben.

Fleisch aus dem Ofen neh-
men und auf dem heissen
Grill beidseitig kurz grillen.

Butter mit den Zwiebeln,

Knoblauch und Rosmarin
in eine heisse Bratpfanne
geben.

Tomahawk in die Pfanne
geben und immer wieder der
flissigen Butter libergiessen.

Menis

TOMAHAWNK
& Bacon _Jom

Das gross und méchtige
Steak mit der Konfitiire
fiir echte Ménner

fiir 4 Personen

BACON JAM

Tipp
Fleisch 1-2 Stunden

vor Gebrauch aus dem
Kiihlschrank nehmen

400 g Bratspeck

100 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

1TL Harissa

1 TL gerduchertes Paprika
1dl Bier

3-4 EL Ahornsirup

2 EL dunkler Balsamico

3 EL brauner Zucker

Speck klein wiirfeln, in der
Bratpfanne bei mittlerer Hit-
ze langsam auslassen (15-20
Min.).

Schalotten und Knoblauch
schdlen und klein wiirfeln.
Speck durchs Sieb abgies-
sen, Fett auffangen.

2 EL vom Speckfett zurlick in
die Pfanne geben, Schalot-
ten & Knoblauch darin glasig
anschwitzen.

Harissa, Pfeffer und Pap-
rikapulver beigeben, kurz
mitbraten. Bacon wieder
beigeben, mit Bier und Sirup
abléschen, ca. 4 Min. kécheln.

Balsamico und Zucker bei-
geben und marmeladenartig
einkochen.

HARISSA

scharfe
Gewlrzpaste
mit Chili, Kimmel
und Koriander

aus Tunesien
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René Schudels Koch-Episoden
mit
Sehi

GEMUSE

1 kg Griiner Spargel

500 g Cherrytomaten am
Strauch

2 EL Olivenol

etwas Fleur de Sel

1 Zitrone, Saft

Pfeffer

1 Stiick Parmesan

Spargelenden abschneiden,
Cherrytomaten waschen
und Spargel auf den heissen
Grill geben, zugedeckt 4-5
Minuten grillen.

Etwas Olivendl in flache
Schale/Auflaufform geben,
eine Knoblauchzehe schdlen,
klein schneiden und beige-
ben.

Gegrillter Spargel darauf
geben, mit Fleur de Sel und
Pfeffer wiirzen und mit etwas
Olivendl und Zitronensaft
betrdufeln.

Parmesan dariiber hobeln,
Tomaten ebenfalls kurz auf
den heissen Grill geben, bis
sie beginnen aufzuspringen,
anschliessend zu den Spar-
geln geben.

Tipp
2 halbe Zitronen kurz auf
dem Grrill résten, Fleisch mit

etwas Zitronensaft
betraufeln




